
COMPONENTE: 

del año: 

Celular: 321 719 2569

130 98

Hora de inicio: 2:30 p.m.

Correo Electrónico: tninom@sdis.gov.co

Fecha de la Visita: 2/12/2025

1.2 DATOS DEL PROFESIONAL DE APOYO A LA SUPERVISION QUE REALIZA LA VISITA  POR PARTE DE LA SECRETARIA DE 

INTEGRACION SOCIAL 

Nombre del profesional de apoyo 

a la supervisión:
Tatiana Niño Martínez

9073

Celular: 312 585 7890

Dirección de la Unidad Operativa:

Teléfono de la Unidad Operativa:

Correo Electrónico de la Unidad 

Operativa:

Sasaima, Cundinamarca - Caseríos de Santa Inés, Vereda la Victoria, Finca La Victoria

312 369 5648

cvlavictoria0@gmail.com

1.1 DATOS DE LA PERSONA DELEGADA POR EL ASOCIADO-OPERADOR  PARA ATENDER LA VISITA 

Nombre de la persona que atendió 

la visita:
Diana Katherine Cristiansen

Cargo: Nutricionista

PROCESO PRESTACIÓN DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA 

INCLUSION SOCIAL

FORMATO INSTRUMENTO DE VERIFICACIÓN COMPONENTE

Nombre del Servicio:

Consorcio por la reducción de habitabilidad en calle 2024

Servicio Comunidad de Vida para Población Habitante de Calle

Nombre de la Unidad Operativa: Comunidad de Vida La Victoria

1. DATOS GENERALES DEL CONVENIO DE ASOCIACIÒN O CONTRATO A SUPERVISAR 

Código: FOR-PSS-220

Versión: 2

Fecha: Memo I2021031874 – 

22/10/2021

Página: 1 de 3

Convenio de Asociación / Contrato 

No:

Nombre del Asociado / 

Contratista:

ALIMENTACIÓN, NUTRICIÓN Y SALUBRIDAD 

2024

Observaciones:

Se realiza visita de supervisión en la Comunidad de Vida La Victoria El Rosario, teniendo en cuenta lo establecido en el anexo técnico 3 

de 5 y las acciones planteadas en el plan de mejoramiento establecido en el mes de septiembre, dadas las situaciones evidenciadas. La 

visita es atendida por la nutricionista Diana Katherine Christiansen y se socializan los hallazgos con la lìder del servicio Daniela García y 

la técnica en alimentos Laura Villanueva. 

Cobertura - asistencia evidenciada durante 

la visita:

1.3 DATOS  GENERALES DE LA VISITA 

Hora final: 6:30 p.m.

Cobertura contratada para la 

Unidad operativa:
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FECHA DE LA VISITA: 25/11/2025 CONVENIO/CONTRATO No:

COMPONENTE:  

No. 

OBLIGACIÓN
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Los documentos relacionados con la minuta de alimentos se encuentran impresos, 

publicados y disponibles en el servicio de alimentación, para consulta del personal 

manipulador de alimentos, se eivdencia el análisis nutricional organizado con acetatos 

en una carpeta. La minuta patrón se encuentra publicada en un tamaño de letra mayor 

y en un lugar de fácil acceso para las manipuladoras de alimentos.

El Formato preparación de alimentos se encuentra desactualizado, se recuerda que 

este debe ser diligenciado en tiempo real, de manera completa y adecuada, siguiendo 

el instructivo de diligenciamiento.

Las remisiones de los pedidos de alimentos entregados por los difernetes 

proveedores deben estar organizados y almacenados en un solo lugar en el servicio, 

para su consulta cuando sea necesario.

Se recomienda mantener la atención a la sugerencia de garantizar la disponibilidad de 

soportes y documentos correspondientes a la ejecución de actividades del 

Componente para su consulta y segumiento.

El Formato preparación de alimentos se encuentra desactualizado, se recuerda que 

este debe ser diligenciado en tiempo real, de manera completa y adecuada, siguiendo 

el instructivo de diligenciamiento.

Las remisiones de los pedidos de alimentos entregados por los difernetes 

proveedores deben estar organizados y almacenados en un solo lugar en el servicio, 

para su consulta cuando sea necesario.

Cumplir con lo establecido en la Ley 9 de 1979, Resolución 2674 de 2013, 

Resolución 719 de 2015, Resolución 5109 de 2005 y demás normas 

concordantes, complementarias, así como a los lineamientos técnicos 

establecidos por la Dirección de Nutrición y Abastecimiento de la SDIS.

Implementar los procedimientos y sub procesos establecidos en el Sistema de 

Gestión de la SDIS por la Dirección de Nutrición y Abastecimiento, y la 

Dirección Territorial: Subdirección de Nutrición (Procedimiento planificación 

alimentaria y su implementación en los servicios sociales, Procedimiento 

Vigilancia Nutricional, Procedimiento Promoción de Hábitos en Estilos de Vida 

Saludable: alimentación, nutrición y actividad física, Componente Transversal 

buenas prácticas para la prevención de pérdidas y desperdicios de alimentos), 

Subdirección de Abastecimiento (Procedimiento Abastecimiento de 

Alimentos), Dirección Territorial y Subdirección de Nutrición (Manual Plan de 

Saneamiento), teniendo en cuenta las especificaciones del Anexo técnico 3 

de 5: Componente de nutrición y salubridad servicio de comunidad de vida.

Disponer en físico y de forma organizada la documentación requerida para 

consulta del talento humano, asociada a los procedimientos y subprocesos 

establecidos por la Dirección de Nutrición y Abastecimiento, y la Dirección 

Territorial, con el fin de garantizar el cumplimiento de los lineamientos 

establecidos por la SDIS (lineamientos, manuales, protocolos, guías).

Diligenciar oportunamente y disponer de forma organizada, los formatos y 

documentos asociados a los procedimientos y subprocesos establecidos por 

la Dirección de Nutrición y Abastecimiento, y la Dirección Territorial, 

verificando periódicamente las versiones vigentes disponibles en el Sistema 

de Gestión de la SDIS.  

La unidad cuenta con Plan de Saneamiento actualizado y adaptado a la unidad 

operativa y avalado.

Durante la vistia se evidencia que se toman las medidas necesarias para evitar el 

ingreso de plagas (moscas) al servicio de alimentación.

A partir de la Guía de Plan de Saneamiento, el contratista deberá actualizar, 

divulgar e implementar el Plan de Saneamiento del servicio social, durante los 

primeros 21 días de ejecución del contrato, de acuerdo con lo establecido en 

el Anexo técnico 3 de 5: Componente de nutrición y salubridad servicio de 

comunidad de vida y la documentación disponible en el Sistema de Gestión 

de la SDIS.

PROCESO PRESTACIÓN DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

FORMATO INSTRUMENTO DE VERIFICACIÓN COMPONENTE

9073-2024

ASPECTO DE VERIFICACIÓN

(Cumplimiento Lineamientos)

Dar cumplimiento a las exigencias descritas en el Componente Alimentación, 

Nutrición y Salubridad, de conformidad con lo señalado en la normatividad 

vigente y en el Anexo técnico 3 de 5: Componente de nutrición y salubridad 

servicio de comunidad de vida.

OBSERVACIONES

Dar continuidad al fortalecimiento en el manejo de la minuta de alimentos, dirigido al 

personal manipulador de alimentos, realizado por el perfil de nutrición y dietética del 

servicio y apoyado por la técnica en alimentos del servicio (anexo técnica 3 de 5, 

numeral 2.1.2.6). Se evidencia la necesidad de hacer énfasis en la importancia de dar 

cumplimiento a lo establecido frente a las porciones o pesos servidos de cada 

componente o alimento y su cumplimiento en la totalidad de las raciones servidas 

(anexo técnica 3 de 5, numeral 2.2.1.2.7.4, literal g). Se evidencia soporte de 

capacitación en minuta de alimentos del 3 de octubre, sin embargo, esta observación 

se mantiene respecto a la vistia realizada en el mes de septiembre y soporta la 

extensión del plan de mejoramiento implementado en el mismo mes. 

NUTRICIÓN Y SALUBRIDAD

Garantizar durante toda la ejecución del contrato el concepto sanitario 

favorable del servicio social, para ello el contratista deberá radicar carta de 

solicitud de visita ante la autoridad sanitaria competente en un plazo máximo 

de tres (3) días hábiles a partir de la firma del acta de inicio.

La unidad operativa cuenta con conceptos sanitarios actualizados emitidos por la 

Secretaría de Salud de Cundinamarca:

- Predio: concepto favorable con requerimientos, porcentaje de cumplimiento 81,5% 

del 30 de octubre de 2025.

- Servicio de alimentación: concepto favorable, porcentaje de cumplimiento 95,5% del 

6 de noviembre de 2025.

El Formato preparación de alimentos debe ser diligenciado en tiempo real de manera 

adecuada y completa, siguiendo el instructivo de diligenciamiento. 

Se evidencia que las piezas de pierna y pernil están siendo entregadas por separado 

por parte del proveedor McPollo. Este alimento se encuentra en uno de los equipos de 

congelación almacenado en bolsas y debidamento rotulado.

Se evidencia diligenciamiento de formato no controlado en el que se lleva la bitácora 

de refrigerios extramurales, según las especificaciones del anexo técnico.

La capacitación y entrenamiento en manejo y cuidados de la báscula fue solicitada al 

proveedor, sin embargo, a la fecha no ha dado respuesta al respecto.

Se evidencia que el personal manipulador de alimentos y quienes se encuentran en 

áreas de manipulación y/o distribución de alimentos hacen uso de elementos de 

protección personal (cofia y tapabocas), lo que permite garantizar la inocuidad de los 

alimentos.

Las bodegas de almacenamiento, equipos de frío (refrigeradores y congeladores), 

canastillas y estibas se observan limpios y organizados. La nevera marca Electrolux 

se encuentra en funcionamiento adecuado, con registros actualizados en el formato 

de control de temperatura y siguie siendo destinada para prealistamiento - 

descongelación controlada de alimentos, previo a su cocción y preparación.



8 X
No ha sido necesaria la implementación de planes de 

contingencia.

Implementar los planes de contingencia establecidos en el Plan de 

Saneamiento del servicio social con el fin de disponer de los alimentos y 

recursos necesarios para atender las eventualidades que puedan afectar el 

suministro de alimentos, y la disponibilidad y acceso a agua potable según la 

normatividad vigente.



Código: FOR-PSS-220

Versión: 2

Fecha: Memo I2021031874 – 

22/10/2021

Página: 3 de 3

FECHA DE LA VISITA: 2/12/2025 CONVENIO/CONTRATO No: 9073 DEL: 2024

Obligación Fecha en que se verifica

Plazo

Jueves 4 de diciembre de 

2025

Días viernes del mes de 

diciembre

Plazos establecidos en el 

Plan de Mejoramiento

Inmediato

Enero - 2026

Enero - 2026

Fecha de la visita 2/12/2025 Hora inicio de la visita 2:30 p.m.
Hora finalización de 

la visita
6:30 p.m. 

Firma de los profesionales de apoyo a la supervisión:

Firma:

Nombres y Apellidos:

Cargo:

Envío vía correo electrónico del Formato control entradas y salidas de alimentos, Formato recepción de alimentos y Formato preparación de alimentos 

actualizados de manera adecuada y completa el jueves 4 de diciembre a medio día

Listado de asistencia

Acciones de mejora a implementar como resultado de la visita

Cargue de remisiones de pedidos de alimentos, siguiendo lo establecido en el Plan de Mejoramiento.

Atención y cumplimiento de acciones específicas solictiadas en el Plan de Mejoramiento.

Se sugiere mantener el trabajo conjunto y en equipo entre los profesionales en Nutrición y Dietética del servicio, con el fin de garantizar la disponibidliad 

de evidencias, las respuestas oportunas a las visitas de supervisión y de entes de control y la atención en lo posible inmediata a observaciones realizadas 

que garantizan la calidad en la prestación del servicio.

Continuar el fortalecimiento técnico en manejo de minuta de alimentos, estandarización de porciones y utensilios en el servicio de alimentación a todo el 

personal incluída la técnica en alimento y manipulación adecuada de alimentos, por parte de los perfiles de Nutrición y Dietética del servicio. 

Nuevamente se solicita el envío vía correo electrónico del acta de capacitación y entrenamiento de manejo y cuidados sobre la operación de la báscula 

dirigida a las personas que la intervienen en el uso de este elemento la cual debe ser gestionada con el proveedor del equipo por parte del contratista. 

Enviar registro fotográfico con marca de fecha y hora.

Observaciones de quien recibe la visita

Firma de quien recibe la visita

Apoyo a la supervisión - Componente de Nutrición y Salubridad

Tatiana Niño Martínez 

Listado de asistencia

Katherine Christiansen - Daniela García - Laura Villanueva

Nutricionista - Coordinadora - Técnica en alimentos

Nombres y Apellidos

Cargo

COMPONENTE NUTRICIÓN Y SALUBRIDAD

PROCESO PRESTACIÓN DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

FORMATO INSTRUMENTO DE VERIFICACIÓN COMPONENTE

ObservacionesAspecto a verificar

Aspectos de verificación que no aplican en el periodo

Se realiza visita de supervisión desde el Componente de Nutrición y Salubridad a la Comunidad de Vida El Rosario, la cual es atendida por la nutricionista Diana Katherine 

Christiansen, se evidencia atención a las observaciones descritas a partir de la visita del mes de noviembre. Actualmente, la unidad operativa cuenta con plan de mejoramiento 

abierto, establecido en el mes de septiembre y extendido por dos meses más (noviembre y diciembre) por parte de la nutricionista Katalina González.

Planificación alimentaria:

Durante la visita se realiza la revisión de la disponibilidad de insumos para el cumplimiento de la minuta de alimentos evidenciando:

- Bodegas de almacenamiento con existencias de alimentos (fruver, abarrotes, lácteos, carne, pescado, cerdo) y los específicos disponibles y suficientes para la cena del menú del día 

(menú 2).

- El servicio no cuenta con la torta sabor a queso para las onces (o merienda de la tarde) del día, al indagar, inicialmente, la nutricionista refiere que se realizó la solicitud de este 

producto lo cual se evidencia en el plan de compras semanal, sin embargo, la persona con quien se hacen los pedidos de alimentos refirió que no se iban a solicitar tortas en este 

pedido, sin ninguna justificación. Como intercambio se entrega a las y los participantes galletas Quaker de avena, dando cumplimiento al gramaje establecido en el análisis nutricional.

En el momento en que se socializa este aspecto con la líder del servicio, refiere que se había programado transporte para la recolección de las tortas requeridas, sin embargo, se le 

informó que el proveedor no las tenía listas para cuando le fueron solicitadas. Esta información no llegó a la nutricionista del servicio. Se solicita que el intercambio realizado sea 

registrado en los formatos correspondientes.

- Respecto al tema de pedidos, en el marco del plan de mejora, se solicita el envío del cronograma de pedidos de alimentos para el mes diciembre. En este, la unidad informa que ayer 

lunes 1 de diciembre recibía fruver y panadería, sin embargo, la nutricionista refiere que adicional a estos, recibieron pedidos de abarrotes y pescado lo cual no corresponde con la 

información compartida inicialmente. También, la nutricionista refiere que desde el servicio se envía a la encargada de los pedidos de alimentos el inventario, refiriendo existencias en 

bodega, lo cual se utiliza como base para proyectar pedidos de alimentos, sin embargo, se solicitan alimentos de manera estandarizada para una cobertura de 130 personas. 

La líder del servicio refiere que en varias ocasiones los proveedores llegan con los pedidos y estos son recibidos en el servicio, no los devuelven dadas las complejidades de acceso y 

otras dinámicas. Sin embargo, refiere comprender la existencia del plan de mejoramiento y solicita sugerencias o una guía para mejorar estos procesos, con el fin de dar cumplimiento 

a lo solicitado.

En cuanto a los formatos correspondientes al servicio de alimentación: 

- El Formato Control entradas y salidas de alimentos no se encuentra diligenciado para el mes diciembre.

- El Formato preparación de alimentos se encuentra desactualizado.

A estas observaciones, durante la socialización hallazgos con la líder del servicio, la nutricionista y la técnica en alimentos, esta última refiere que el tiempo y las dinámicas del 

servicio en ocasiones no son suficientes para mantener formatos y demás procedimientos al día, manifestando además que el trabajo con las manipuladoras de alimentos es complejo 

y que se ha dificultado promover la adopción de hábitos que garanticen tener todo lo correspondiente al servicio al día.

En cuanto a los aspectos resaltados en la visita de noviembre y teniendo en cuenta el plan de mejoramiento y las acciones planteadas, se resalta que el servicio ha atendido las 

observaciones y sugerencias brindadas, se evidencia atención a la organización, limpieza y desinfección de las áreas del servicio de alimentación, el uso de elementos de protección 

personal y el fortalecimiento técnico al equipo de manipuladoras de alimentos; se encuentran publicados el ciclo de menús y la minuta patrón en pareas visibles y de fácil acceso del 

servicio. Los formatos de control de temperaturas de los equipos se encuentran al día. 

En cuanto a la hermeticidad y presencia de plagas (moscas), el equipo de la unidad operativa refiere que se evidencian algunas moscas en el servicio de alimentación a pesar de las 

medidas tomadas, por lo cual se tomarán medidas correctivas y preventivas adicionales como la disposición de trampas en algunos lugares.

Se encuentra aún pendiente la ejecución de la capacitación por parte del proveedor de la báscula para la toma de medidas antropométricas, uso y cuidado del equipo, dirigido a 

nutricionistas, enfermeras y demás personal que haga uso de la misma en la unidad.

Promoción de Prácticas Saludables en Alimentación, Nutrición y Actividad Física: 

De acuerdo con el cronograma, se realizará la sesión del mes de diciembre el próximo 16, en horas de la tarde, donde se abordará el tema hipertensión arterial. Se recuerda al equipo 

la importancia de mantener en un lugar fijo los soportes de ejecución disponibles para su consulta y/o revisión.

Vigilancia Nutricional:

El tamizaje nutricional o la toma masiva de medidas antropométricas a participantes del servicio será realizado durante el mes, de acuerdo con lo indicado en el anexo técnico. Se 

recuerda al equipo la indicación respecto a este tema: la solicitud de listados a la referente SIRBE de la subdirección para su diligenciamiento y el posterior escaneo y envío vía correo 

electrónico, con el fin de que estos sean conservados en el servicio y estén disponibles para consulta o revisión.

Respecto a los hallazgos de la presente visita, se realiza retroalimentación con la coordinadora Daniela García, la técnica en alimentos Laura Villanueva y la nutricionista Katherine 

Christiansen y, a partir de los conversado, se sugiere: 

- Establecer tiempos de trabajo y de acompañamiento al servicio, verificando el cumplimiento de aspectos clave como el diligenciamiento oportuno de formatos, el cumplimiento de 

instructivos y protocolos del Sistema de Gestión.

- Mantener dinámicas de trabajo en equipo que permitan dar respuesta y cumplimiento al anexo técnico 3 de 5 – Componente de Nutrición y Salubridad.

- Manifestar dudas o inquietudes frente a cualquier aspecto, las veces que sea necesario, para dar claridad y dar respuesta o cumplimiento a lo solicitado.

- Mantener la comunicación oportuna y efectiva entre los actores involucrados en los pedidos de alimentos, con el fin de garantizar la recepción oportuna de lo requerido para dar 

cumplimiento a la minuta de alimentos vigente.

Acciones a implementar



https://v3.camscanner.com/user/download






 



 





 


